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RESUMO

A construgdo de um abatedouro deu origem a partir do momento que o homem aprendeu a
viver em civiliza¢do e a juntar animais a fim de obter seu sustento em uma mesma area sem a
necessidade de se deslocar muito para isso. Com a introdu¢do de abatedouros, inicialmente de
bovinos, o acesso do homem ao consumo de carne ficou mais facil, contudo se evidenciou
muitos problemas em relagdo ao abatedouro em si, seja por questdes sanitdrias, por questoes
estruturais ou humanitarias. Para isso, visando a seguranca alimentar, com o passar dos anos,
o ser humano foi estabelecendo normativas e planejamento para se construir um abatedouro
mais seguro. Para o municipio de Sumé, no estado da Paraiba, a construcao de um abatedouro
¢ de fundamental importancia para a cidade no geral, tanto para bovinos como também para
suinos, caprinos € ovinos € € necessario seguir essas normativas a fim de se ter um alimento
melhor e mais seguro, livre de doencas e de bactérias. Além disso, as normativas preveem um
local adequado e um wuso apropriado para os residuos que sdao gerados nesses

estabelecimentos, visando sempre a saude das pessoas e do bem-estar do meio ambiente.

Palavras-chave: alimentacdo; higiene; manejo.



ABSTRACT

The construction of a slaughterhouse originated from the moment that man learned to live in
civilization and to gather animals in order to obtain his livelihood in the same area without the
need to travel much for that. With the introduction of slaughterhouses, initially of cattle,
man's access to meat consumption became easier, however many problems were evidenced in
relation to the slaughterhouse itself, be it for sanitary, structural or humanitarian issues. For
this, aiming at food security, over the years, the human being has been establishing norms and
planning to build a safer slaughterhouse. For the municipality of Sumé, in the state of Paraiba,
the construction of a slaughterhouse is of fundamental importance for the city in general, both
for cattle and for pigs, goats and sheep and it is necessary to follow these regulations in order
to have a food better and safer, free of disease and bacteria. In addition, the regulations
provide for an adequate location and an appropriate use for the waste that is generated in these

establishments, always aiming at the health of people and the well-being of the environment.

Keywords: food; hygiene; management.
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1 INTRODUCAO

Com a evolucao da sociedade, o ser humano buscou formas de aprimorar seus costumes
e aprender a se desenvolver em uma Unica area, plantando seu alimento e confinando animais
para o seu consumo, fato este muito ocorrido no século XX, com a revolugdo industrial onde a
utilizacdo de animais confinados, principalmente de bovinos e suinos, foi intensificada com o
aumento da populagdo (BROOM, 2010). Isso deu origem aos abatedouros nas civilizagdes.

A introdugdo de abatedouros em cidades, sejam elas grandes ou pequenas € muito
comum atualmente, principalmente os ndo oficiais, clandestinos, que realizam o abate bovino
sem nenhuma condicdo de higidez e preocupacdo do bem-estar animal (GERUDE NETO;
SILVA, 2018), eles ndo possuem uma fiscalizagdo ou mesmo uma licenca para desempenhar
tal funcdo. O processo de abate gera diversos residuos que precisam ser corretamente geridos
de forma a amenizar os seus possiveis impactos ambientais. Dentre estes residuos gerados por
matadouros tem-se efluentes liquidos (dguas residuais contaminadas com sangue, esterco,
vOmito, 6leos e graxas) e os residuos sélidos (sebo, ossos, esterco, couro, visceras etc.)
(ARAUJO; COSTA, 2014).

Abatedouros de caprinos oficiais possuem em menor numero no Brasil, pois no pais, a
maioria dos abatedouros sao de bovinos e suinos. Além disso, a carne de caprinos e ovinos ¢
de boa parte importada, mesmo tendo um namero consideravel de animais no Brasil,
principalmente na regido do cariri nordestino. Os caprinos € ovinos tem mais facilidade de
adaptacao ao clima da regido nordeste, mais especificamente no cariri, por esta razao, torna-se
muito viavel sua criacdo e fonte de renda para quem trabalha com esses animais. A
caprinovinocultura desempenham papel socioecondmico de grande importancia,
principalmente para pequenos ¢ médios produtores rurais, € proporciona renda direta aos
mesmos, além de representar uma excelente fonte alimentar, com produtos de muita qualidade
e de grande valor biologico (COSTA et al., 2010).

Ja em relacdo ao abatedouro de bovinos, este se encontra com mais facilidade nas
regides, seja de cidades grandes ou pequenas, pois a busca por carne bovina ¢ maior em
comparacdo com as demais. Além disso, trata-se de um animal de grande porte, sendo assim
bem mais rentdvel aos fornecedores dos abates vender carne de boi ou de vaca.

Um abate realizado de maneira correta, acarretara em uma carne mais macia, saborosa e
de qualidade, e isto inclui desde o manejo do animal antes do abate além de um sistema de

abate humanitario, pois serd onde os animais terdo uma maior liberdade em todos os setores



onde eles serdo destinados e havera a menor possibilidade possivel do animal desenvolver
algum estresse, medo ou lesdes durante todo o seu trajeto.

O abate realizado com suinos tem se tornado cada vez mais frequente, bem como sua
exigéncia tanto no confinamento quanto na hora do abate, pois se trata de um dos tipos de
carne mais sauddveis do mundo. Assim como acontece na carne bovina, a carne de porco
também deve seguir protocolos que garantem ao comprador um alimento de qualidade e
seguranga alimentar na hora do consumo. E necessario haver precaugdes, higiene
fitossanitaria, tanto na carne suina como nas demais pois, dependendo do manejo da carne, se
nao for realizada de maneira correta, limpa e segura, a carne pode contrair bactérias e/ou

doencas que provocam intoxica¢do alimentar a quem consumir podendo até, em casos mais

graves, levar o consumidor a 6bito.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo do presente trabalho ¢ apresentar uma revisdo de literatura sobre uma
proposta de abatedouro para bovinos, caprinos, ovinos € suinos no municipio de Sumé,

apresentando normativas de construcgdo e riscos ao ambiente que possivelmente poderiam ser

evidenciados.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Melhorar a qualidade da carne
e Otimizar o processo de abate
¢ Diminuir a contaminagdao do meio ambiente

e Sistematizar o abate humanitario
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 ABATE HUMANITARIO

Pode-se definir por abate humanitario um conjunto de normativas técnicas e cientificas
que garantam o bem-estar dos animais, desde o embarque na zona rural até as operacdes de
atordoamento e sangria nos abatedouros, devendo ser realizado sem que os animais sofram
desnecessariamente (SILVA, 2012). Tem por objetivo garantir que os animais nao sofram
maus-tratos e ainda proporcione uma carne de melhor qualidade.

De acordo com Brasil (2018), a norma estabelece que todo animal com destino ao
abate deve ser submetido a métodos humanitarios de manejo pré-abate e abate e também
afirma que ¢ inibido espancar os animais, agredi-los, ergué-los pelas patas, chifres, pelos,
orelhas ou cauda, ou qualquer outro procedimento que os submeta a dor, medo ou sofrimento
desnecessarios, ja em relacdo aos preceitos religiosos, € facultado o abate de animais,
mediante submissdo cruenta, quando assim exigido por mercados internacionais ou
comunidades religiosas para onde for destinado seus produtos.

Para a realizacdo de um abate humanitario ¢ necessario respeitar as cincos liberdades
que os animais precisam ter, que sdo elas: estarem livres de fome e sede, livres de qualquer
desconforto, livres de dores, ferimentos e doengas, estarem livres para expressar seus
comportamentos naturais e estarem livres de medo e/ou de estresse (VELONI, 2013). Caso
alguma dessas liberdades sejam feridas, isto podera acarretar em consequéncias graves para a

qualidade da carne.

3.1.1 Transporte e chegada dos animais

O transporte, bem como a chegada desses animais nos matadouros, deve ser planejado
bem antes da viagem em um escritdrio, onde serdo tratadas a distancia (que dependendo pode
ser maléfico ao bem-estar dos animais), o nimero de animais, 0 motorista, dentre outros.

A distancia de transporte influencia de forma significativa o metabolismo post mortem
de bovinos, ela aumenta o pH final e diminui o teor de lactato do misculo (BATISTA DE
DEUS, 1999).

O estresse causado pela maior distdncia de transporte em bovinos estd relacionado
com o aumento do tempo de jejum e do acido latico no plasma, e por consequente reduz a sua
concentragdo a nivel muscular, nas 24 horas do post mortem, em comparagdo as menores

distancias de percurso (SOARES, 1999).
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Para serem transportados em caminhdes até o matadouro, os animais devem estar
previamente limpos e desinfetados, no dia precedente ao abate, o matadouro fornece ao
Servigo de Inspecdo Federal (SIF), a papeleta de comunicacdo de abate do dia posterior, em
que estdo configurados detalhes como o mimero do lote, nimero e classificacdo dos animais,
proprietario, propriedade, municipio e estado de origem e o nimero da Guia de Transito
Animal (GTA) (BRASIL, 1998).

O transporte desses animais deve ser devidamente bem organizado e bem planejado,
pois se caso houver um transporte inadequado, isto pode acarretar em inimeros prejuizos para
os animais bem como com a carne. No caso de contusdes, estas podem ocorrer em qualquer
estagio do transporte, e pode ser atribuida também a condigdes inapropriadas de carregamento
e descarregamento dos animais, falta de cuidado ao dirigir por parte do motorista do caminhao
e conducdo dos animais nos abatedouros feita de maneira impropria (KNOWLES, 1999;

GRADIN, 1999).

3.1.2 Descanso e dieta hidrica

A etapa de descanso e dieta hidrica no abatedouro ¢ o tempo necessario para que os
animais se recuperem totalmente das perturbagdes surgidas pela viagem do local de origem
até a industria de abate (GIL & DURAO, 1985).

E de fundamental importancia que ocorra esse descanso dos animais na chegada nos
estabelecimentos, pois possa ser que alguns cheguem de viagem um pouco estressados ou até
mesmo enjoados da viagem, por esse motivo, ¢ essencial um repouso dos animais antes das
operagdes de abate e que estejam em jejum a fim de evitar qualquer refluxo dos animais e

também com o intuito de manter o estomago dos mesmos devidamente limpos.
3.1.3 Banho de aspersao

Logo antes de realizar o abate, os animais precisam passar pelo banho de aspersdo, que
tem por objetivo limpar a pele para assegurar uma esfola higi€nica, reduzir poeira, como os
animais ficam com a pele imida ap6s o banho, a sala de abate fica com menos sujeira, além
disso o banho faz com que reduza a ansiedade dos animais, limpeza parcial externa dos

animais e vasoconstri¢ao periférica favorecendo a sangria (STEINER,1983).
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3.1.4 Corredor de acesso a sala de abate

Na rampa de acesso ao boxe de atordoamento, devera ser realizada as avaliagdes de
estresse provocado no periodo anterior ao abate, que propde a avaliagdo do deslizamento e
queda dos animais como também das vocaliza¢cdes ou mugidos dos animais na rampa de
acesso ao boxe de insensibilizacdo (GRANDIN, 1999).

Se realizado com atencdo e com eficacia, podera ser verificado na avaliacdo o estado
em que se encontra os animais, ou seja, se ele estd estressado, com dores, com ferimentos,

com enjoos, etc.
3.1.5 Insensibilizacao

A insensibilizacdo ¢ a forma mais utilizada em abates humanitérios e de resposta mais
eficaz que garanta que o animal esteja relaxado e bem no momento do abate, o que garante
numa melhor qualidade da carne posteriormente.

De modo geral os métodos de insensibilizacdo mais utilizados pelos frigorificos de
bovinos sdo as pistolas de dardo cativo com penetracdo. Diversos estudos comprovam que
quando o atordoamento ¢ realizado com dardo cativo com penetragdo, ha perda de
consciéncia dos animais de forma imediata (GREGORY & SHAW, 2000).

A ma insensibilizacdo ou insensibilizagdo ma realizada, ocasiona na “agonia do
abate”, que ¢ quando ocorre um quadro de enfisema agonico, aspiragdao de sangue e conteudo
rumeral para os pulmoes (GOMES et al., 1999). Por este motivo ¢ de suma importancia se

verificar como se encontra o animal bem como os equipamentos para o abate antes de realizar

a insensibilizagao.

3.1.6 Abate religioso

Algumas religides exigem que os abates de determinados animais sigam algumas
exigéncias antes se serem comercializados e exportados. No caso do Brasil, alguns
matadouros-frigorificos utilizam de métodos especiais para realizar o abate de animais para
exportar a carne para outros paises, em especial para paises do Oriente Médio que seguem
praticas religiosas bem exigentes.

Segundo métodos religiosos, o abate através da degola cruenta (método Kasher ou
Kosher) ¢ feito sem atordoamento prévio, este tipo de abate ¢ permitido por lei a fim de se

atender a comunidade judaica brasileira ou ao mercado de exportacao (ROCA, 2001).
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O método de abate kasher ou schechita envolve a contencao do animal, estiramento da
cabeca, ¢ uma incisdo, sem movimentos bruscos, entre a cartilagem cricéide e a laringe
(PICCHI & AJZENTAL, 1993), cortando a pele, musculos, traquéia, esofago, veias jugulares
e artérias carotidas (REGENSTEIN & REGENSTEIN, 1988) e as vezes chegando préximo as
vértebras cervicais (SANT EGANA, 1967). Este método tem como finalidade, segundo
REGENSTEIN & REGENSTEIN (1988), permitir a maxima remog¢ao de sangue.

Vale ainda ressaltar que os alimentos kasher ndo sdao somente adquiridos por judeus,
mas também por mucgulmanos, adventistas, vegetarianos, pessoas com alergias a determinados
alimentos e ingredientes e outros consumidores que simplesmente consideram subjetivamente
o alimento kasher como sendo de melhor qualidade (ZAPPA, 2013).

De acordo com Trecenti (2013) o maior problema do ritual judaico de abate de
bovinos no Brasil ¢ o sistema de contengdo dos animais, que ¢ ineficiente e desconsidera que
o gado abatido ¢ de dominancia zebuino, mais agitado que o gado taurino. A contencdo ¢ a

degola cruenta provocam sérios efeitos estressantes nos animais abatidos pelo método kasher.

3.1.7 Sangria

Na fase final do abate humanitario, ¢ necessario se atentar a sangria que deve ser
realizada corretamente para que ndo haja problemas com as carcacas nem com a carne,
principalmente que nao haja contaminagdo nestas por meio de microrganismos ou bactérias.

Para se obter uma carne de boa qualidade, ¢ essencial que durante a sangria seja
retirada a maior quantidade de sangue possivel, uma vez que a carcaca mal sangrada
apresenta, constantemente, um aspecto desagradavel além de se constituir em um excelente
meio de cultura para o aumento de microrganismos (PICCHI, 1996).

De acordo com Zappa (2013), um problema relacionado com a sangria ¢ o surgimento
de hemorragias musculares caracterizadas por petéquias, listras ou equimoses em vdrias partes
da musculatura, resultante do aumento da pressdo sanguinea e ruptura capilar.

A importancia de uma sangria imediata ¢ evidenciada quando se verifica que a
velocidade de um fluxo de um vaso cortado ¢ 5 a 10 vezes mais rdpido do que no vaso integro
e somente apds se perder muito sangue € que a pressdo sanguinea comega a cair

(THORNTON, 1969).
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3.1.8 Abatedouro

Para a constru¢do de um abatedouro certificado, ¢ necessario seguir um padrdo de
exigéncias solicitadas pelas leis estaduais e/ou federais determinadas pelo Estado. Alguns
estados federativos ou municipios podem seguir um padrao de exigéncia diferente de outro,
mas em todos serdo considerados a localizacdo, higienizagdo, abate humanitario, manutengao

do ambiente de abate bem como o que devera conter em cada setor do abatedouro.
3.1.9 Localizacao

Para se construir um abatedouro-frigorifico € necessario que se faga em um local em
especifico, alguns estados e municipios dispdem de normativas que orientam isso.

De acordo com Goias (1997) para a construgdao de matadouros-frigorificos de bovinos
e suinos, ¢ necessario se localizar em pontos distantes de locais onde produzem fortes odores
de qualquer natureza, também se faz necessario ser instalado, de preferéncia, no centro do
terreno, devidamente cercado, com, no minimo, 5,0 metros de distincia dos limites das vias
publicas e também possuir uma area de circulagdo que permita a livre movimentagdao dos
veiculos de transporte, com exce¢do daqueles ja instalados e que ndo disponham de um
afastamento em relagdo as vias publicas os quais poderao funcionar uma vez que as operagoes
de recepcao e expedigdo se apresentem interiorizadas.

Ja de acordo com CIPOA (2017) a normativa afirma que para um matadouro de
bovino deve ser localizado em zona rural; distante de zonas com fontes de odores
desagradaveis como avidrios, lixdes, estabulos, etc.; deve ser localizado em um terreno
completamente cercado para evitar entrada de animais e pessoas estranhas, além de haver um
controle de trafego de veiculos e pessoas; deverd também ter uma area para circulagdo e

manobras dos veiculos; e também fica proibida residir no perimetro industrial.

3.1.10 Agua

Um ponto essencial para um abatedouro funcionar com perfeicdo ¢ a questdo da
disponibilidade de é4gua para usos diversos, bem como o tratamento desta ser feito
corretamente seguindo os protocolos de seguranca exigido pelos 6rgdos competentes em cada
um dos estados em questao.

Para a Goids (1997) as normas pontuam que € preciso dispor de abastecimento de dgua
potavel para suprir de forma significativa as necessidades de trabalho do abatedouro e das

dependéncias sanitarias, tomando-se como referéncia os seguintes pardmetros: 800
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(oitocentos) litros por bovino, ou 500 (quinhentos) litros por suino abatido, além disso,
também se faz necessario dispor de equipamentos e instalacdes para producdo de vapor e/ou
agua quente para todo e qualquer uso destes, ¢ com capacidade suficiente para atender a
demanda dos matadouros.

Ja em relagao a CIPOA (2017) os matadouros deverao ter um armazenamento de dgua
potavel na proporc¢do de 800 litros de 4gua para cada animal abatido; deve possuir um sistema
de cloracdo automatico de 4gua em um local adequado que garanta o abastecimento de agua
clorada para todo o ambiente de trabalho com um indice de cloragdo variando entre 0,2 a 2,0
ppm; deve possuir também um vapor de dgua de capacidade suficiente para aquecer a agua
utilizada para as operagdes de abate, bem como a higieniza¢do do local; as dependéncias
devem possuir pontos de dgua quente e fria em quantidade satisfatéria que atenda a todos os
setores do estabelecimento; a dgua deve possuir pressao suficiente de no minimo 3 ATM para
que haja uma perfeita execucao de suas tarefas diarias de higienizagao e limpeza.

Segundo a norma técnica de instalagdes e equipamentos para micro matadouros-
frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS para seus
matadouros de bovinos, suinos e ovinos, suas normativas também preveem a disponibilidade
do abastecimento de agua potavel para atender as necessidades dos trabalhos realizados no
abatedouro, bem como suas dependéncias sanitarias, junto a isso, os matadouros também
necessitam da disponibilidade de instalagdes para a produgdo de agua quente e/ou vapor de
agua em quantidade suficiente, sendo indispensavel que a dgua aquecida chegue a quaisquer
pontos de utilizacdo do local com temperatura minima de 85°C (oitenta e cinco graus
centigrados) e com o auxilio de uma instalagdo de um termometro proprio do sistema, se faz o

controle da temperatura da dgua quente.

3.3 ILUMINACAO E VENTILACAO

Para que se possa realizar operagdes seguras € com maestria, questdes como
iluminagdo e ventilagdo precisam ser levadas em consideracdo e com seriedade, pois um
ambiente apto para realizar essas atividades precisa ser feito com cada uma dessas exigéncias
cumpridas de acordo com as normativas de cada um dos estados ou municipios.

Com relagdo a iluminagdo dos abatedouros, as normativas, segundo Goids (1997)
expdem que devem dispor de iluminacdo natural e artificial de forma numerosa, além de

ventilagdo adequada e suficiente em todas as dependéncias.
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Igualmente a essas normativas, a norma técnica de instalagdes e equipamentos para
micro matadouros-frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS
afirma que, nas instalagdes necessitam de luz natural e artificial abundantes e de uma
ventilagdo suficiente em todos os setores, também ¢é necessario para os abatedouros possuirem
uma ampla area de janelas, com esquadrias metalicas, de preferéncia basculantes e com vidros
claros, para justamente auxiliarem na ventilagdo do local, j4 em relagdo a iluminagdo
artificial, se faz necessario luz fria, com dispositivo de prote¢dao contra estilhacos ou queda
sobre produtos, observando uma intensidade luminosa de no minimo 300lux nas areas de
manipulacdo e de 500lux nas areas de inspe¢do e exaustores poderdo também serem
instalados para melhorar a ventilagdo do ambiente, fazendo com que haja uma renovagao de
ar satisfatoria.

Ja com relagdo aos abatedouros de suinos em especifico, tem-se que, deve-se possuir
iluminagdo natural suficiente através de aberturas adequadas e amplas além de iluminagao
natural, também ¢ indispensavel a iluminacdo artificial, observando-se a disponibilidade de
500lux na area de inspecao e 300lux na de manipula¢do e ja nas Linhas de Inspe¢do e na
Inspe¢ao Final, a luminosidade devera estar disposta de forma que apresentem uma perfeita
iluminagdo, para que garanta assim, um ambiente bem estruturado e bem monitorado, a
ventilacdo do ambiente também deve ser protegida contra insetos, se possivel contendo telas a

prova de insetos nas janelas (BRASIL, 1995).

3.3.1 Pisos, esgoto, paredes e teto

O ambiente de trabalho precisa ser devidamente preparado e apto para receber as
atividades exigidas no local. Para isto, questdes como esgoto, pisos, paredes e teto precisam
seguir algumas exigéncias para a industria.

Para se construir um abatedouro, segundo Goias (1997) € preciso possuir um piso de
material impermeavel, resistente a abrasdo e a corrosdo, também precisa ser ligeiramente
inclinado a fim de facilitar o escoamento das dguas residuais, assim como permitir uma facil
lavagem e desinfeccdo, além do piso, € necessario ter paredes lisas impermeabilizadas com
material de cor clara, de lavagem e desinfec¢do simples, com angulos e cantos arredondados e
os parapeitos das janelas devem ser chanfrados de tal maneira que ndo permitam o acumulo
de 4gua e sujeiras, ja para o teto, deve possuir forro de material impermeavel, resistente a
umidade e a vapores e este deve ser construido de modo a evitar acimulo de sujeiras, de facil

lavagem e desinfeccdo, pode ser dispensado em casos nos quais o telhado proporcione uma
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vedacdo excelente, que ndo permita a entrada de poeira, insetos, passaros e lhe garanta uma
higieniza¢do auténtica além disso, deverd dispor de rede de esgoto em todos os setores com
dispositivo que evita o refluxo de odores e a entrada de roedores ou outros animais, ligada a
tubos coletores e estes ao sistema geral de escoamento de aguas residuais, composta por
canalizagdo com didmetro adequado e de instalagdo para retengdo de gordura, residuos e
corpos flutuantes, assim como de dispositivo para a purificagdo artificial das aguas servidas e
de conformidade com as exigéncias dos Orgaos oficiais responsaveis pelo controle do meio
ambiente.

Para Brasil (1995) no abatedouro de suinos, ¢ necessario que o piso seja construido de
material impermedavel, antiderrapante e resistente e imune a acidos, também precisa possuir
um declive de 1,5 a 3% (um e meio a trés por cento) em direcdo as canaletas coletoras, com a
intengdo de permitir uma perfeita drenagem das aguas de residuos, estas canaletas possuirdo
fundo cdéncavo, com declive de 3% (trés por cento) em direcdo aos coletores, para uma
higienizagdao diaria mais facilitada serdo cobertas, quando necessario, com grades ou chapas
metdlicas perfuradas, removiveis e as canaletas deverdo ter suas bordas refor¢cadas com
cantoneiras metélicas, que vao servir ao mesmo tempo de encaixe para as grades ou chapas de
cobertura, elas serdo arredondadas todos os angulos formados pelas jungdes das paredes com
o piso e além disso, em continuagdo ao tinel de sangria, deverd ser construida uma calha de
aproximadamente 0,60 m (sessenta centimetros) de largura, por 0,10 m (dez centimetros) de
profundidade em sua parte central com o intuito de recolher o sangue que ainda escorre
normalmente dos animais e residuos provenientes das operacdes posteriores, esta calha, que
podera formar sali€éncia ou depressdao em relagdo ao nivel do piso, acompanhara o trajeto do
trilho até a entrada das antecAmaras das camaras de resfriamento, onde apresentara
descontinuidade nos trechos em que se tornar desnecessdria e a construcdo adicional
contribuird para a manutengdo das boas condi¢des da higiene local, j4 com relagdo as paredes,
estas serdo de alvenaria, impermeabilizadas, com azulejos de cores claras, de "gressit", ou
outro material aprovado pelo DIPOA (Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal), com altura minima de 3,0 metros ou totalmente, a critério do DIPOA, e os encontros
das paredes entre si bem como com o piso deverdo ser arredondados, além disso deverdo ser
colocadas junto as paredes, protecdes feitas com canos galvanizados, para que as protejam
contra o choque direto de carros e para o teto, no forro devera ser construido em concreto, ou
outro material de superficie lisa, que seja resistente a umidade e ao calor, e também que seja
aprovado pelo DIPOA. Ainda segundo a normativa, fica proibido o uso de pintura que

"descasque" nas dependéncias onde sdo manuseados os produtos comestiveis que ainda nio
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receberam protecdo de embalagem e também ¢ dispensavel o uso de forro quando as
coberturas forem feitas com estruturas metalicas refratarias ao calor solar, e que sejam
vedadas perfeitamente a entrada de insetos, passaros e outros.

Segundo a norma técnica de instalagdes e equipamentos para micro matadouros-
frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS em relagdo ao piso,
este devera ser liso, resistente, impermeavel e de facil higienizagdo, com no minimo 1,0 % de
declive em dire¢ao as canaletas, para uma drenagem perfeita, ja as paredes serdo sempre de
alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM (Servigo de Inspecao Municipal), lisas, de cor
clara, de facil higienizagao e impermeaveis com altura de até 2,0 metros, acima disso, deverao
ser devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavavel, ndo descamavel, os cantos formados
pelas paredes entre si e pelas suas intersec¢des com o piso serdo arredondados para facilitar a
higienizagdo. Para o teto, deve-se possuir forro de material adequado. A normativa também
nao permite o uso de madeira ou outro material de higienizagdo mais complexa como forro,
este podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e de boa conservagao,
ou até mesmo quando forem utilizadas telhas do tipo fibrocimento fixadas diretamente sobre
vigas de concreto armado e quando as vigas forem de madeira, estas deverdo estar em bom
estado de conservacao e serem pintadas com tinta 6leo ou outro material aprovado e a critério
do SIM. Ainda de acordo com a normativa da prefeitura de Tapes-RS, as redes de esgotos, por
sua vez, devem ter dispositivos adequados em todas as suas dependéncias, que evite refluxo
de odores e a entrada de roedores e/ou outros animais, ligados a tubos coletores e este ao
sistema geral de escoamento, onde necessita de canalizacdo e instalagdes para retengao de
gorduras, residuos e corpos flutuantes, assim como de dispositivos de depuragao artificial.

De acordo com CIPOA (2017) para matadouros bovinos, as paredes precisam ser de
alvenaria, impermeabilizadas com material resistente, de lavagem simples, de cor clara e
possuir altura de no minimo 3,0 metros ou totalmente em isopainel e para as areas de sangria,
manipulacdo de miudos, serragem, lavagem de carcacas e na carimbagem, fica obrigatoria a
impermeabilizacdo completa das paredes, além disso, os rejuntes ceramicos devem conter
produtos antimofos, ja os locais das paredes que ndo tiverem rejuntes ceramicos, deverao ser
pintados com tintas antimofos de cor clara lavavel e em relagdo ao piso, este deverd ser
construido com materiais de uso industrial, impermedaveis, antiderrapante e deve ser resistente
a choques e ataques de substancias corrosivas, ja os pisos deverdo conter uma declividade até
as canaletas coletoras, para que se permita uma drenagem perfeita e as canaletas devem ser
cobertas com grades removiveis para facilitar a higienizacdo, juntamente a canaleta de

sangria, deve-se construir uma calha de 1,20 metros de largura e 0,15 metros de profundidade
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em sua parte central com o intuito de recolher o sangue que escorre normalmente dos animais
e residuos provenientes das operagdes posteriores, além disso, a calha, que podera apresentar
saliéncias ou depressdes em relagdo ao nivel do piso, acompanhara o trajeto do trilho até a
entrada das camaras frias e apresentara descontinuidade nos trechos a medida que se tornar
desnecessaria, vale salientar que ndo ¢ permitido a danificacdo em pisos e paredes uma vez
que apresentarem registro no CIPOA, os cantos formados por paredes e paredes com piso,
devem ser arredondados a fim de facilitar a higienizacdo do estabelecimento e impedir o
acimulo de sujeiras, o teto por sua vez, podera ser de forro em laje ou em PVC, também
podera ser de coberturas metalicas ou de fibrocimento, ficando proibido o uso de madeiras em
sustentacdo de telhas, além disso, todas as dependéncias devem dispor de rede de esgoto
apropriados para todo e qualquer tipo de dejetos com dispositivo que rejeitem o refluxo de
odores e entradas animais, como roedores, e/ou insetos, este devera ser inspecionado pelos
orgaos ambientais responsaveis e lagos de tratamento deverdo estar a uma distdncia minima

de 40 metros da industria.

3.3.2 Sala de matanca

A sala de matanga ¢ um setor essencial no abatedouro, pois ¢ onde se realizara as
operagdes principais do estabelecimento. E para esse setor, muitas exigéncias precisam ser
seguidas para seguir com o protocolo estabelecido de acordo com cada estado e/ou municipio.

Para a sala de matanga para a norma técnica de instalagdes e equipamentos para micro
matadouros-frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS, a
normativa pontua que deve ter area suficiente para a sustentagdo dos equipamentos
necessarios aos trabalhos de sangria, esfola, evisceragdo, inspecdo de carcagas e visceras,
toalete, lavagem de carcagas, além de canaleta, plataformas, pias, mesas, e também necessita
de area disponivel para circulacdo de pessoas e carros quando necessarios e para as operagoes
de sangria, esfola e/ou depilagdo e evisceragdo, poderdo ser realizadas em um ponto fixo, as
pessoas que exercem as atividades na area externa nao poderao exercer operagdes na area
interna antes de passarem por processos de higienizagdo, e todos os trabalhos de sangria em
diante deverdo ser realizadas na trilhagem aérea, além disso, fica exigido possui barreira
sanitaria completa em todos os acessos ao interior da industria que contenha lavador de botas
com escova, lavatérios de maos que ndo utilizem o fechamento manual e sabdo liquido

modoro.
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De acordo com Goias (1997) para abatedouros de bovinos e suinos, a sala de matanga
devera possuir uma area suficiente para atender a capacidade de abate didrio, dividida em
duas areas distintas, sendo uma suja e outra limpa, a area suja € o local destinado a sangria e
esfola e/ou escaldagem e depilagdo e para estas operagdes os animais devem estar suspensos
em toda atividade, neste local devera existir uma abertura lateral destinada a saida do couro
dos bovinos, ¢ colocados em um local apropriado, distante no minimo 20 metros da sala de
matanca, também deve apresentar ainda pontos de agua com pressao suficiente para limpeza
dos equipamentos e instalacdes, ralo independente para coleta de sangue com fim devido, ralo
independente para coleta de 4guas servidas, pias para higienizagdo de funcionarios e
esterilizador para os equipamentos com temperatura de 85°C e ponto de dgua para escalda dos
suinos com temperatura de 62° a 65°C e ja a area limpa ¢ o local destinado a evisceracao e
inspecao de visceras e carcacas, ela deve apresentar mesa destinada a inspecao de visceras e
carcacas além de instalag¢des, carrinho ou bandejas para visceras nao comestiveis, plataforma
para evisceragdo e corte das meias carcagas, serra apropriada para o corte do peito e carcagas
e esterilizador para equipamentos e utensilios.

Ainda segundo a normativa, essa sala devera possuir local apropriado para a
evisceracao, anexo ao matadouro e sem comunicagdo direta com a area limpa e deve ser
equipada com tanques destinados a abertura e limpeza do abdomen e abertura das tripas,
dispondo de ralos independentes, e deve apresentar também um esterilizador para higienizar o
equipamento.

Segundo CIPOA (2017) para matadouros bovinos, na sala de matanga devera existir
uma porta de acesso com abertura apenas de dentro da industria de tamanho suficiente para
que possa ter a passagem dos equipamentos, para a entrada dos funcionarios, a sala da
matanca deve ser feita por bloqueio sanitario completamente aparelhado com equipamentos
como lavador de botas automatico com escovas rotativas, seja individual ou coletivo, e devera
estar equipado com produtos de higieniza¢do apropriada das botas. Também de acordo com a
normativa devera conter pias de higienizacdo com drenagem eficazes, contendo sabao liquido
e escovas, o fluxo da dgua deverd ser acionado automaticamente e também deverd conter
papel toalha ou qualquer outro material para adequada das maos e conter ainda lixeira com
abertura e fechadura realizada pelos pés, sistema automatico de fechamento das portas e fica
obrigatério a presenga de uma porta separando o bloqueio sanitdrio do interior da sala de
matanga, além disso também ¢ necessario possuir cortina de ar, devera ser coberto e isolado e
as pias e lavadores de botas deverdo ter desdgue nas redes de esgoto, ndo ¢ permitido o

desague direto no chao.
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Ainda de acordo com a normativa a sala de matanga também ¢ dividida em duas
zonas: Zona suja e zona limpa, em que a zona suja corresponde a area em que os animais sao
suspensos e ocorrem a sangria, serragem dos chifres, retirada do couro e oclusdo do reto e ja a
zona limpa é onde ¢ realizada as operagdes subsequentes, como ablacdo da cabega,
fechamento do esd6fago com uso de saca-rolhas até a saida das carcagas ou produtos
embalados, e vale salientar que devera existir uma separagao fisica a fim de impedir o acesso
dos funcionarios entre as areas.

De acordo com Brasil (1995) as normativas necessarias para a sala da matanca para
suinos sdo que a altura do pé-direito ¢ de 5,0 metros, com area minima por suino de 3,5 m?/
suino/ hora de abate, também ¢ determinado um declive do piso de 1,5 a 3,0 % e deve possuir
altura da impermeabilizacdo de 3,0 metros e portas de passagem do pessoal de 1,20 metro e
também a altura das janelas a partir do piso interno de 2,0 metros, além disso, possuir parte
chanfrada do peitoral das janelas em angulo de 45° deve também ter renovacdo de ar de 3
volumes por hora, j& em relacdo a iluminacdo deverd ser de 100lux para armazenagem,
300lux para manipulacao e 500lux para inspe¢do e sobre a temperatura nos esterilizadores, o
ideal ¢ de 82,2°C, ja para a altura dos chuveiros, devera ser igual a trilhagem aérea, que sera
de 4,0 metros, e a pressao da agua nos chuveiros ¢ de 3 ATM, ja em relacdo a temperatura da
agua do tanque de escaldagem, o ideal ¢ 62°C a 72°C, e o tempo de escaldagem de 2 a 5
minutos, com relacao a temperatura da dgua do sistema de higienizagao de bandejas da mesa

rolante, esta devera ser de 85°C.

3.3.3 Higienizacao

Em relagdo a higienizagdo, varios quesitos sdo considerados, assim como muitos
materiais e locais necessitam de higienizacdo e limpeza por se tratar de uma industria bastante
delicada e exigente em seguranga sanitaria.

Para a norma técnica de instalagdes e equipamentos para micro matadouros-
frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS, em relagdo ao
lavatorio de maos e higienizadores, existirdo lavatorios de ago inoxidavel em todos os locais
onde sdo realizadas as operacdes, com torneiras que ndo utilizem o fechamento manual,
providos de sabdo liquido inodoro, além de dispositivos especiais, denominados de
“higienizadores”, que servirdo para higienizagdo de facas, chairas, ganchos e serras, que
funcionardo com dgua com renovacao constante com temperatura minima de 85°C e também

havera barreira sanitaria com lavador de botas com 4gua corrente, escova e sabao liquido, e



23

pia com torneira acionada em pedal e sabdo liquido, a pia deve estar localizada em todos os
acessos para o interior da industria e além disso, a normativa da Secretaria afirma, quanto a
higienizagdo de caixas, bandejas, ganchos e carretilhas que estes materiais deverdo ser
higienizados sempre ao final das operagdes ou quando se julgar necessario.

E exigida a higienizagdo das carretilhas que deveram ser localizadas proximas ao setor
de sangria e também devera ter comunicagdo com a sala de abate com auxilio de 6culo, e
também devera possuir dgua em pressdo e quantidade suficiente para a realizagdo das
operagdes de higienizagdo, a sala responsavel pela higieniza¢do das bandejas e caixas de uso
externo, deverd estar separada fisicamente da sala de abate e devera possuir setores de caixas
sujas e caixas limpas e também devera dispor de pias com pontos de d4gua quente e detergente
para limpeza das caixas e ¢ importante que a sala esteja situada em um ponto estratégico do
estabelecimento para que nao ocorra contra fluxo das operagdes em questao (CIPOA, 2017).

De acordo com Brasil (1995) ao que se refere a higieniza¢dao no geral, sdo obrigatorias
a lavagem e higienizacdo de pisos, paredes, equipamentos, maquinarios em geral e
instrumentos de trabalho, com atencdo redobrada das dependéncias que manipulam os
produtos comestiveis, também as dependéncias internas, bem como, a area circundante do
estabelecimento, serdo mantidas cercadas através de muro, tela, ou outro material, livres de
insetos, roedores, caes e outro animais, da mesma forma tomando precaugdes especiais quanto
aos focos de moscas e roedores, além disso, sera obrigatoria a desinfec¢do de maos,
instrumentos e uniformes de todo o pessoal responsavel por manipular produtos condenados,
em qualquer dependéncia ou setor do estabelecimento, por meio do uso de antissépticos e
desinfetantes apropriados autorizados pelo DIPOA (Departamento de Inspecao de Produtos de
Origem Animal), quando se achar necessario, a Inspecdo Federal podera determinar a
raspagem, reforma, substituicdo ou pintura, se for preciso, de paredes, tetos, equipamentos,
pisos, etc., e as caixas contendo sedimentagdo de substincias residuais serdo regularmente
inspecionadas e convenientemente limpas e os esgotos gerais por sua vez deverdo ser
devidamente canalizados, possuindo tratamento adequado, que permita a purificagdo das
aguas residuais, nao sendo permitido o uso de valas abertas.

Ainda segundo Brasil (1995) em relacdo a limpeza dos equipamentos todo o
equipamento da sala de matanca e anexos, assim como aquele em uso nos setores de desossa e
industrializagdo e que tenham contato direto ou indireto com as carnes e produtos, sdo
exigidos obrigatoriamente que sejam limpos, ao ter inicio os trabalhos, condi¢do sem a qual a
Inspecdo Federal ¢ impedida de autorizar o funcionamento das salas, da mesma forma, no

decorrer das operagdes, ou nos intervalos para refeicdes, a manutencdo da higiene ¢ questao
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de suma observancia e a limpeza e desinfec¢do do equipamento sdo realizados com o
emprego de agua fria e quente, sob pressdo, esguichada por mangueiras aptas que se unem ao
bico de misturadores de dgua e vapor, cujas valvulas ou registros sdo manuseados de acordo
com a conveniéncia de higienizag¢do, podendo fornecer agua a temperatura que for necessario,
utilizam-se ainda sabdes ou detergentes, solugdes bactericidas autorizadas pelo DIPOA,
seguindo-se sua aplicagdo de enxague eficiente, a limpeza geral das salas e equipamentos
podera ser levada a efeito somente apds o recinto estiver inteiramente livre de produtos
comestiveis, os utensilios utilizados na higienizagdo de paredes e pisos, como vassoura, por
exemplo, sob hipodtese alguma, poderdo ser usados na limpeza de qualquer equipamento.
Outro fator de suma importancia ¢ a higiene dos funcionarios do estabelecimento e ¢
de primeira importancia nos trabalhos da Industria de carnes, em relacdo a esse quesito,
devem constituir objeto de atencdo constante da Inspe¢ao Federal, a condi¢do de saude dos
que trabalham, o asseio e adequacao do seu vestuario e seus habitos de higiene, ndo apenas
em relacdo as suas proprias pessoas, mas com a maneira de se conduzirem no desempenho de

seus trabalhos (BRASIL, 1995).

3.3.4 Pé-direito e trilhagem

Outra parte a ser considerada nos abatedouros, ¢ a altura do pé-direito, que nada mais
¢ que a altura piso ao teto, e também em relagdo as trilhagens responsaveis pelas carcacas dos
animais abatidos, bem como explicar as condi¢des de cada um em cada normativa citada.

Para as normativas de Goids (1997) para abatedouros de bovinos e suinos, quanto a
altura do pé-direito tem-se que, devem dispor de pé-direito apropriado nos diversos setores,
que permita a disposi¢do adequada dos equipamentos, principalmente a trilhagem aérea, no
intuito de que o animal erguido apds o atordoamento, permaneg¢a com a ponta do focinho
distante do piso, em que a altura do trilho no ponto de sangria seja de 5,25 metros para o
bovino, e 4,0 metros para os suinos, ja em relacdo ao ponto destinado a inspecao de carcagas,
ao departamento de inspe¢do no final e demais dependéncias, o trilho ndo devera ter altura
inferior a 3,50 metros e para as distdncias minimas entre a trilhagem, tem-se o seguinte: para
bovinos a distancia minima entre trilhos e colunas ¢ de 0,80 metros enquanto que para suinos
¢ de 0,60 metros e a trilhos e paredes, para bovinos a distancia ¢ de 1,20 metro enquanto que
para suinos ¢ de 1,0 metro, quanto a distdncia de dois trilhos paralelos, a distancia ¢ de 2,0

metros, para ambos, vale salientar que na distdncia entre dois trilhos paralelos quando
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localizar-se a mesa de evisceragdo, deve utilizar a distdncia de 5,0 metros também para
ambos.

De acordo com CIPOA (2017) na area de suspensdo do primeiro transpasse, a altura
do pé-direito devera ser de 7,0 metros, enquanto que na trilhagem deverd no minimo ser de
5,25 metros do chdo, para que se assegure uma distdncia minima de 0,75 metros da
extremidade inferior do animal ao chdo, ja o segundo transpasse, a altura minima do pé-
direito podera ter um rebaixe de 6,0 metros com a trilhagem de no minimo 4,0 metros do
chdo, em caso de abates de mais de 100 animais por dia, a trilhagem devera ser
completamente mecanizada, a trilhagem deveré possuir uma distancia minima de 1,5 metro da
parede mais proxima da linha de sangria, de 0,80 metros das colunas e de 1,20 metro da
parede mais proxima da sala de matancga, j4 quanto a projecdo vertical do trilhamento, esta
devera possuir uma distancia minima de 0,60 metros das bordas das plataformas a fim de se
evitar contanto com as carcagas, também ¢ importante frisar que os trilhos deverao ser de
metal galvanizado.

J& de acordo com a norma técnica de instalagdes e equipamentos para micro
matadouros-frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS, em
relacdo a trilhagem, o trilho teréd altura minima de 5,0 metros no ponto de sangria e esfola, de
forma que a assegure, no minimo, uma distancia de 0,75 metros do focinho do animal ao piso.
Na camara de resfriamento, o trilho terd altura suficiente para que o deposito de meias
carcacas ndo tenha contato de suas partes com o piso. A altura minima podera ser alterada ou
apropriada a uma espécie, ficando a critério do SIM esta decisao.

Segundo Brasil (1995) para abates de suinos, as trilhagens aéreas serdao mecanizadas
em todo o seu percurso, desde a sangria até a entrada das carcagas nas camaras de
resfriamento. Tolera-se em abates de até 100 animais/dia o cancelamento da mecanizagao,
substituindo por inclinagdo da trilhagem aérea com caimento de 3% e chaves de parada nos
pontos de operagao. A distancia ¢ de, no minimo, 1,0 metro das colunas e paredes na area de
sangria, 0,60 metro colunas e de 1,0 metro das paredes da sala de matanca. Em relagdo aos
trilhos paralelos, a distancia minima nao devera ser inferior a 2,0 metros, altura minima de 4,0
metros, da sangria até o chuveiro de carcacas, de imediato antes da cdmara de resfriamento.
Ap0s isso, o desnivel regulado por meio de néria inclinada ¢ de no minimo 3 metros. Através
do parecer técnico do DIPOA, para as industrias em funcionamento, sera aceito o trilhamento
na altura minima de 3,50 metros, desde que comprovada a impossibilidade de atender estas

exigéncias, limitadas pelo pé-direito de 4,0 metros. Em relacdo a projecdo vertical do
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trilhamento, a mesma devera ter no minimo 0,50 metros de distancia das bordas das

plataformas, a fim de se evitar contato destas com as carcagas.

3.3.5 Area de sangria

Setor responsavel pelos rejeitos dos animais abatidos os quais necessitam ser bem
planejados e bem fiscalizados. Trata-se da area de sangria e que merece a devida atencao
quanto as normativas.

Segundo CIPOA (2017), em abatedouros-frigorificos de bovinos, a area de sangria,
bem como as canaletas de sangria devem possuir certas dimensdes quanto ao nimero de
animais abatidos, como por exemplo de 3,40 metros em caso de 20 animais abatidos por hora,
4,0 metros em caso de 21 a 40 animais abatidos por hora, de 41 a 60 bovinos abatidos por
hora devera possuir 4,60 metros, de 6,50 metros em caso de mais de 61 animais abatidos por
hora, a area devera ser construida de alvenaria, com cimento alisado de cor clara ou de outro
material impermedvel também de cor clara. Na sala também devera ser construido dois ralos
para drenagem do sangue dos animais abatidos, bem como a dgua de lavagem, neste local
também devera dispor de pias para limpeza das maos, providas com saboneteiras e com
acionamento por pedais ou automaticas e também com esterilizador de facas.

Na area de sangria deverd construir em alvenaria a canaleta de sangria, inteiramente
impermeabilizada com reboco de cimento alisado ou outro material adequado, inclusive o aco
inoxidavel e o sangue devera ser coletado de forma separada, ja em caso dos suinos, devera
existir um local adequado para depilagdo, confirma afirma a norma técnica de instalagdes e
equipamentos para micro matadouros-frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da
prefeitura de Tapes-RS

Para a Brasil (1995) em relagdo aos abates de suinos, a sangria ¢ realizada
imediatamente apos a insensibilizacdo e consistindo na sec¢do dos grandes vasos do pescoco
na entrada do peito, com um tempo maximo de 30 segundos entre a insensibilizacdo e a
sangria e também dispord de instalacdo propria e exclusiva, denominada "tinel de sangria",
com uma largura minima de 2,0 metros, totalmente impermeabilizada em suas paredes e teto
ou outro sistema mecanizado aprovado pelo DIPOA, deverd obedecer ao tempo de sangria
que ¢ de 3 minutos, e a velocidade horaria de matanga e para o comprimento minimo do tunel
serd de 6,0 metros para até 100 suinos por hora, sendo acrescido 1,0 metro para cada 20
suinos por hora a mais na velocidade de abate, ou seja, 6,0 metros até 100 suinos por hora, 7,0

metros para 120 suinos por hora, 8,0 metros para 140 suinos por hora e assim por diante.
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Ainda de acordo com Brasil (1995), o sangue devera ser recolhido em calha propria,
completamente impermeabilizada com cimento liso de cor clara, ou em chapa de ago
inoxidavel chamada "calha de sangria" e o fundo ou piso da calha devera apresentar uma
declividade ressaltada, de 5 a 10% em direg¢@o aos pontos coletores, em que serdo instalados 2
ralos de drenagem, onde um serd destinado ao sangue e outro a dgua de lavagem, para o
trilhamento do tinel de sangria este serd mecanizado, situando-se no minimo de 3,0 metros
acima da calha de sangria, o sangue coletado tera destino na farinha de sangue ou sangue em
po (produtos ndo comestiveis), desde que nao satisfaca as exigéncias da normativa em relagao
a coleta de sangue e sO sera permitido a utilizagdo de sangue para produtos comestiveis
quando as exigéncias higi€nico-sanitarias forem completamente observadas, como por
exemplo: a sangria sera feita com, no minimo, 2 facas especiais, apdés uma perfeita
higienizagdo do local do corte, sendo a faca obrigatoriamente higienizada no esterilizador
apds cada animal realizado a sangria; os recipientes para a coleta de sangue devem ser
corretamente identificados, de material inoxidavel, com formato cilindrico, com cantos
arredondados e devidamente tampados, guardando-se a identificagdo primorosa entre os
respectivos conteudos e os animais sangrados; a coleta de sangue podera ser feita por lotes de
no maximo 10 suinos, o sangue s6 podera ser liberado apds a livre passagem dos respectivos
animais pelas Linhas de Inspecdo, sendo rejeitado no caso de sua contaminagao ou da
verificacao de qualquer doenca que o torne improprio € os recipientes serdo usados para a
coleta de sangue, ¢ poderao somente serem reutilizados apds uma higienizac¢ao e desinfeccao
rigorosa. Assim como ocorre nas normativas da Secretaria de Producao do municipio de
Tapes-RS, os suinos sdao depilados apos a escaldagem.

De acordo com Goias (1997), em relagdo a area de sangria, a normativa prevé que,
devera dispor de espacos € equipamentos minimos que permitam os trabalhos de
atordoamento, sangria, esfola e/ou escaldagem e depilacdo, evisceragdo, acabamento das
carcagas ¢ de manipulacio dos mitdos, também evitando contato entre as carcagas ja

esfoladas, antes de serem inspecionadas corretamente pelo Servigco de Inspecao Estadual.

3.3.6 Area de vomito

Localizado préximo a 4rea de atordoamento, a area de vomito tem por funcdo, garantir
a boa conservagdo dos animais abatidos e evitar contaminagdo nas carcagas € proporcionar

uma carne de melhor qualidade e seguranca.
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De acordo com a norma técnica de instalagdes e equipamentos para micro matadouros-
frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS para abatedouros
de bovinos, suinos e ovinos, a normativa afirma que, esta area se localizara ao lado do box de
atordoamento e destinard a recep¢do dos animais insensibilizados que a partir dai serdo
imediatamente alcados e destinados a area de sangria, que tera como largura minima 1,50
metro e comprimento (distancia entre a tampa do box de atordoamento e a canaleta de
sangria) de no minimo 1,50 metro, para que as operagdes nesta area nao fiquem prejudicados.

Em relacdao a normativa CIPOA (2017), no setor de area de vomito, a normativa preve
que devera possuir dimensdes de 4,0 metros de comprimento e 3,0 metros de largura, também
devera possuir canos galvanizados de 2,0 polegadas, com 2,0 metros de comprimento por 2,40
metros de largura a fim de deslizar os animais, e ainda deverd possuir cercas de protecao para
aos funciondrios com a finalidade de impedir o acesso de animais nas demais dependéncias do
estabelecimento, além disso, deverd ainda possuir pontos de 4gua com pressao suficiente de 3
ATM para que sejam realizadas a higienizacdo do estabelecimento durante as operacdes de

abate dos animais.
3.3.7 Box de insensibilizacao

O box de insensibilizagcdo ¢ um equipamento utilizado nos abatedouros-frigorificos
para imobilizar os animais para a efetuacao do atordoamento e abate, tanto de bovinos como
de suinos, e seu modo de construg¢ao deve seguir as normativas prescritas.

Segundo afirma a norma técnica de instalagdes e equipamentos para micro
matadouros-frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS estes
boxes serao construidos em concreto armado de superficie lisa e com as partes moveis
metalicas, sendo proibido o uso de madeira e box localizado dentro da sala de abate e o
atordoamento sera realizado sempre por concussdo cerebral, utilizando-se pistola de dardo
cativo ou pneumatica, ou outro método aprovado pelo SIM, e fica proibido o uso de choupa
ou picada no bulbo.

Para CIPOA (2017), em matadouros bovinos, em relagdo ao box de insensibilizagao, o
responsavel pela dependéncia ndo podera acessar a sala de matanga participando das demais
operagdes da industria, o acesso do funciondrio ndo podera ser pelo interior da sala de
matanga. A normativa também prevé que o deslocamento dos animais devera ser individual,
totalmente de metal, com fundo articuldvel e movimento basculante até a area de vomito, ja
com relagdo as dimensdes do deslizamento, o mesmo devera possuir 2,40 a 2,70 metros de

comprimento, de 0,80 a 0,95 metros de largura interna, e altura de 3,40 metros e devera situar-
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se a 0,50 metros acima da sala de matanga. A normativa também prevé a proibicdo de mais de
um animal por vez na insensibilizagdo e no box também deverd possuir pistola pneumatica
respeitando as normativas de abate humanitario e um atordoador em duplicada para abates de
emergéncia nos currais, além disso, no box de insensibiliza¢do devera possuir pontos de agua
para higienizacdo e também projecdes de coberturas.

Com relagdo ao box de insensibilizacdo, Goias (1997) afirma em sua normativa que,
o corredor de acesso dos currais e/ou pocilgas até a area de insensibilizagdo devera ser
construido em madeira ou canos galvanizados, com piso de superficie plana e de higienizagao
facilitada, com declive minimo de 2% em dire¢do a canaleta de desaguamento a qual margeia
o corredor, nos currais, o cordao sanitario devera elevar-se do piso 30 centimetros sob a cerca,
e o corredor de acesso para bovinos devera ter largura maxima de 1,10 metro, e o corredor de
acesso dos suinos com no maximo 80 centimetros de largura, para o box de atordoamento, ele
devera possuir dimensdes de 2,40 metros de comprimento para bovinos ¢ 2,0 metros para
suinos, largura de 0,75 metros para bovinos e 0,50 metros para suinos, altura de 3,50 metros
para bovinos e 1,30 metro para suinos e as paredes deverdo ser de alvenaria ou metalicas, e
piso metalico e basculante caso se trate de bovinos.,

De acordo com Brasil (1995) em relagcdo ao box de insensibilizagao nos matadouros
de suinos, este devera estar localizado apos o chuveiro com a instalagdo de choque elétrico de
alta voltagem e baixa amperagem, possuindo voltimetro que permita, através de controle
manual, regular a voltagem de saida e com cabo de saida ligado a um semiarco, de forma que
permita a aplicacao do choque atras das orelhas do animal (que no caso seriam nas fossas
temporais), por um tempo suficiente a uma perfeita insensibilizagdao, para as dimensdes do
box de insensibilizacao nao deverdo ser exageradas para evitar a contamina¢ao posterior dos
animais com fezes e urina, calcula-se 2 suinos por metro quadrado, de forma que permita
conter 20% da velocidade de abate por hora e para abates com velocidade horaria acima de
120 suinos por hora ¢ recomendado o uso de equipamento de contengdo, em forma de esteiras
duplas, visando racionalizar os trabalhos de contengdo e insensibilizagdao, assim diminui as
possibilidades de contusdes durante a realizacdo das operagdes em questdo, além do
eletrochoque, podera ser utilizado outro tipo de insensibilizagdo, desde que seja aprovado pelo
DIPOA, o boxe deveré possuir ligacdo direta com a area de sangria, de forma que o tempo
entre a insensibilizagdo e a sangria nao ultrapassem 30 segundos, vale ressaltar que tanto o
box de insensibilizagdo quanto o chuveiro anterior a insensibilizagdo serdo obrigatoriamente

cobertos.
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3.3.8 Vestiarios e sanitarios

Estas dependéncias sdo de fundamental importancia para os operarios das industrias,
pois € onde se trata da boa estrutura para os mesmos para que possam realizar seus trabalhos
da melhor e mais eficaz forma possivel, todas seguindo o protocolo de normativas.

Segundo a norma técnica de instalagdes e equipamentos para micro matadouros-
frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS, os sanitarios serdo
construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia do estabelecimento, serdo
sempre de alvenaria, com piso e paredes impermedveis e de facil higienizagdo, suas
dimensdes e instalacdes serdo compativeis com o numero de funciondrios da industria e
poderd ser utilizado sanitarios ja existentes na propriedade contanto que ndo fiquem a uma
distancia superior a 20 metros € o piso entre o sanitario e o prédio industrial seja pavimentado,
além disso sempre havera em sua saida lavatorios de maos com torneiras que dispensem o
fechamento manual, providos de sabao liquido inodoro, j& com relacdo aos vestiarios, o
estabelecimento devera possui-los em tamanho adequado para troca e guarda de roupas de
seus trabalhadores, estes deverao ficar a uma distancia de até 20 metros do corpo da industria,
com corredor pavimentado entre os dois prédios e neste local, deverd existir chuveiros com
agua quente, além disso haverd sempre neste local a sua saida, lavatorios de maos com
torneiras que ndo utilizem o fechamento manual, fornecidos com sabao liquido inodoro.

Ja de acordo com CIPOA (2017) os vestiarios e sanitarios dos matadouros-frigorificos
deverdo estar localizados, adequadamente, separados em blocos da industria e dentro do
perimetro, os pisos deverdo ser impermeabilizados com ceramica, as paredes serdo com
azulejos, até uma altura minima de 2,0 metros, ¢ laje, os sanitarios e chuveiros deverao ser
separados por paredes dos locais onde se troca roupas e serdo colocados em numeros
suficientes, onde se prevé um minimo de 1 vaso sanitario, para o sexo masculino, a cada 20
funcionarios e 1 chuveiro para cada 15, fora os mictérios, ja em relacdo ao sexo feminino,
deve-se calcular, tanto o nimero de chuveiros como o de sanitarios, a base de 1 a cada 15 e os
vestiarios e sanitarios também deverao dispor de armarios telados e individuais, dispondo de
divisdes internas a fim de separar as roupas e calcados.

Segundo afirma a normativa de Brasil (1995) de abatedouros suinos, deverd ter
especial atencdo a higienizacdo constante dos sanitdrios, onde precisara existir um ou mais
funcionarios do estabelecimento responsaveis por manter sempre estas instalagdes,
obrigatoriamente limpas, logo ap6és a saida dos sanitdrios, os funciondrios devem

obrigatoriamente higienizar as maos nos lavatorios destinados a este intuito, fazendo uso de
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sabdo liquido e toalhas de papel, assim como a devida higienizagdo das botas no equipamento
destinado a esta utilidade, do mesmo modo deve haver desinfetante para desinfec¢do das
maos, os vestiarios devem ser mantidos limpos de modo continuo, devendo roupas, uniformes
e outros utensilios de uso proprio serem mantidos dentro dos armarios apropriados e
individuais, ou outro sistema apropriado, a higienizagao diaria de vestidrios e sanitarios, além
de lavanderia e refeitorio, deve ser procedida com o uso de agua, substancias desinfetantes e
bactericidas aprovadas pelo DIPOA.

Do mesmo modo, conforme mostra Goids (1997) as suas indUstrias preveem que
devem dispor, conforme legislacdo especifica, de dependéncias sanitdrias e de vestiarios,
devidamente instalados de dimensdes proporcionais a quantidade de operarios, com acesso

indireto aos setores industriais, quando localizados em seu corpo.

3.3.9 Almoxarifado e depoésito de materiais de limpeza

Esta ¢ a parte responsavel por armazenar equipamentos € produtos que se utilizem nas
operagdes das industrias e devem possuir seus locais muito bem definidos.

De acordo com CIPOA (2017), estes setores deverao estar localizados fora do corpo
industrial. Também devera ter local especifico para deposito de materiais de limpeza e
produtos quimicos e em relacdo ao almoxarifado, este devera ser utilizado para guardar as
botas, roupas, equipamentos ¢ demais utensilios para as atividades realizadas na industria.

Ja segundo a norma técnica de instalacdes e equipamentos para micro matadouros-
frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS afirma a normativa
que devera ser disponibilizado um local adequado para armazenamento em armarios
separadamente para uniformes, material de embalagem, venenos para insetos e roedores,
pecas de reposi¢do, entre outros.

Do mesmo modo afirma Goias (1997), que devera dispor de um depdsito, ou seja, um
almoxarifado para guardar embalagens, recipientes, produtos de limpeza e outros materiais
utilizados no matadouro-frigorifico.

Afirma também sobre isso Brasil (1995) em abatedouros de suinos, que os
almoxarifados serdao destinados a guarda dos materiais de uso geral na industria e devem ser
dimensionados de maneira a atender as necessidades reais das operacdes e deverd estar
localizado em prédio a parte, permitindo-se a comunicacdo indireta com o mesmo, ainda

acrescenta que somente sera permitido o deposito de condimentos e/ou rétulos junto ao
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almoxarifado, quando forem colocados em local proprio e adequadamente separado dos
outros materiais ai depositados, condigdo esta, que ficara a critério da Inspecdo Federal.
A normativa também salienta que os produtos quimicos e venenos, devem ter area

especificas e isoladas e também devem estar sob controle da IF.

3.3.10 Departamento de inspec¢ao final

Segundo afirma a normativa CIPOA (2017), quanto a inspecao final, ela determina
que as carcacas que apresentarem contaminacdo ou que necessitem de uma melhor
fiscalizag¢do, as mesmas deverdo retornar para o DIF (Departamento de Inspecao Final), este
departamento deverd estar localizado em um local a parte com plataformas para a inspec¢ao,
além de pias, esterilizadores de facas e de chairas, e mesa para inspe¢do de visceras, do
mesmo modo que sdo feitos o piso e as paredes na sala de matanga, no DIF devera seguir o
mesmo padrdo, também neste departamento, devera existir pontos de d4gua com pressao de 3
ATM para limpeza de carcacas e de visceras.

Para as normas técnicas de instalacdes e equipamentos para micro matadouros-
frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (2019), da prefeitura de Tapes-RS elas também
defendem que devera existir uma inspecao sanitaria, € que nela devera existir um armario com
cadeado para guardar os materiais de inspe¢do sanitaria, assim como uma mesa com cadeira
para a realizag¢ao de seu trabalho.

Do mesmo modo, a normativa de Goias (1997) afirma que devera dispor de setores
independentes para administracao do estabelecimento e do Servico de Inspecdo Sanitéria e
que deverdo ser situadas proximo a sua entrada. Nesta normativa também afirma que a
inspecao das carcacas e de evisceracao ficard encarregada na zona limpa do matadouro, e
devera contar com mesas para a evisceracdao, facas e chairas esterilizadas bem como os
proprios esterilizadores, serras adequadas para cortes no peito das carcagas, carrinhos ou
bandejas para as visceras ndo comestiveis e plataformas proprias para evisceracao e corte de
meias carcagas.

J& segundo Brasil (1995) em abatedouros de suinos, as normativas indicam que, a
instalagdo da Inspe¢do Final ¢ de carater obrigatorio, o Médico Veterindrio chefe de Inspecao
na sala de matanga, ¢ o executor técnico responsavel pelos servigos, destina-se a Inspecao
Final a recepg¢do das carcacgas e das visceras marcadas nas diversas Linhas de Inspeg¢do, para,
tendo as causas por elas assinaladas como ponto de partida, serem cuidadosamente

examinadas pelo Médico Veterinario e receberem, depois de firmado o seu julgamento, o
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destino devido e o exame, em resumo, consiste em uma completa e atenta revisdo daqueles
praticados nas Linhas de Inspecdo, comportando, ainda, por ventura, pesquisas mais
profundas, que permitam ao técnico fundamentar bem as suas conclusdes, ¢ ainda para a
inspecdo final que sdo desviadas as carcagas contundidas, estas tais carcacas, de acordo com o
seu estado e a juizo do Médico Veterinario, ou serdo condenadas ou terdo aproveitamento
condicional, apds receberem a respectiva "limpeza".

Ainda segundo a normativa, a providéncia preliminar na analise das pecas ¢ a
verificacdo da Inter correspondéncia da carcagca e das visceras, possivel e facil gracas ao
sistema de marcacdo fornecido com as chapinhas numeradas "tipo 2", a seguinte ¢ o
reconhecimento da localizacdo do motivo que levou o envio da carcaga e visceras a inspecao
final, pela verificagdo da chapinha vermelha colorida ("tipo 1" indicador da lesdo), ja pela
posi¢cdo da chapa numerada "tipo 2", na carcaca (paleta, peito, parede abdominal ou regido
inguinal), pode-se ligeiramente identificar em que regido se constatou a causa, o que facilita a
localizagdo da chapinha vermelha pelo Médico Veterinario e a higienizacdo das chapinhas se

fard a medida que vao sendo retiradas das visceras e carcagas.

3.4 BOVINOCULTURA DE CORTE

A bovinocultura ¢ uma area da zootecnia que trabalha com a criacdo de gado bovino,
podendo ser de corte ou de producdo leiteira, sendo ainda de criacdo intensivo ou extensivo.
Trata-se de uma das principais praticas de manejo do Brasil e do mundo. Dentro dessa
atividade destaca-se a bovinocultura de corte, uma das principais atividades do agronegocio
brasileiro cuja participacdo no Produto Interno Bruto (PIB) do agronegdcio, foi de 13,6% em
2017, ja no PIB nacional teve representacdo de 3% (MONTEIRO et al, 2019). Esse setor ¢ um
dos que mais vem se desenvolvendo atualmente. De acordo com Barcellos, et al, (2004) foram
observadas alteracdes significativas na sua producdo e produtividade, além disso a ampliagdo
das fronteiras agricolas no centro-oeste e no norte do pais fez um crescimento acentuado do
efetivo bovino, este crescimento foi acompanhado de um aumento significativo de tecnologias
de produtividade e de eficiéncia dos sistemas de produ¢do, dessa forma a bovinocultura de
corte passou por um processo de profissionalizacdo, tornando-a uma pratica bastante

manejada.
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Fotografia 1 - Bovinocultura.

Fonte: Nacdo Agro (2020)

Com relagao aos dados de abate de bovinos, o site Agro Em Dia (2019), cita os dados
divulgados pelo IBGE, onde confirmam a tendéncia que ja vinha sendo observada até o
terceiro trimestre do ano passado que seria o aumento no volume de abate de animais no
Brasil e que de janeiro a dezembro de 2018, foram abatidas cerca 31,4 milhdes de cabegas de
gado bovino, nimero 3,16% superior ao do ano de 2017, 7,2% maior que o de 2016 ¢ 3,88%
acima em relagdo ao ano de 2015, ja em comparagao ao volume de 2014, a quantidade abatida
em 2018 ¢ 6,09% inferior.

Vale salientar que, esses numeros mostram uma recuperacao do numero de abates de
bovinos depois de uma redugao de rebanho e de produtividade entre 2013 e 2014, em que uma
forte seca atingiu o Centro-Sul do pais (AGRO EM DIA, 2019).

Em relagdao aos abates de bovinos em 2019, para se ter uma ideia, teve uma alta de
1,2%, onde atingiu 32,44 milhdes de cabecas, sendo a terceira alta consecutiva na série
histérica anual desde as quedas registradas entre 2014 e 2016 (IBGE, 2020). “O crescimento
foi impulsionado por aumentos em 15 das 27 Unidades da Federa¢do, sendo os mais
expressivos em Mato Grosso (+430,55 mil cabecas), Mato Grosso do Sul (+291,51 mil), Sao
Paulo (+224,23 mil) e Santa Catarina (+60,15 mil). As quedas mais intensas ocorreram no
Para (-283,22 mil), Goias (-199,50 mil) e Rio Grande do Sul (-167,86 mil) (IBGE, 2020) .
Ainda segundo o IBGE (2020), no quarto (4°) trimestre de 2019, foram abatidas 8,07 milhdes
de cabegas de bovinos, nimero que ¢ 1,4% menor que a do quarto (4°) trimestre de 2018 e

5,0% inferior a do terceiro (3°) trimestre de 2019.
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Especificando para a regido nordeste do pais, no estado do Ceara (CE) o IBGE (2007),
constou que foram abatidas 80.385 unidades deste animal no ano, em relagdo ao primeiro
trimestre, o abate de bovinos no pais registrou queda de 3,7%, ja em relacdo aos dados do
segundo trimestre de 2007 com o ano anterior, todas as categorias de bovinos abatidas
apresentaram crescimento, com exce¢do de vacas, onde apresentaram uma queda de 4%.

Em relagdo ao consumo de carne bovina, de acordo com o site Canal Rural (2019)
cresceu 14% nos ultimos dez anos no Brasil, segundo levantamento do Centro de Estudos
Avangados em Economia Aplicada (CEPEA), em colaboracdo com a Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ), no momento atual, o rebanho nacional € de cerca de
215 milhdes de cabecas, sendo que 80% ¢ direcionado ao mercado interno.

Também de acordo com o site Canal Rural (2019), embora haja uma grande demanda
interna, a exportagdo também alavancou e o Brasil se tornou o maior exportador mundial de
carne bovina em 2019, possuindo a China como principal comprador, os embarques para o
pais asiatico expandiram 4,973% em relacdo a década anterior, além disso, a pecudria
intensiva que dobrou de tamanho: em 2010, cerca de 2,5 milhdes de bovinos eram confinados,
ja nove anos depois, foram mais de 5,2 milhdes de animais.

Ainda no que se refere ao consumo de carne bovina no Brasil, segundo o site Rede
Brasil Atual (2021), sofreu uma queda histérica em 2020, devido a elevagao do preco da carne
bem como a dificuldade de se ter renda durante a crise sanitdria do COVID-19. De acordo
com a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) estima-se que, no ano passado, o
consumo da proteina animal foi de 29,3 quilos por habitante (Kg/h), o menor patamar em 25

anos, desde 1996, quando a série historica iniciou.

3.4.1 Suinocultura

Outro ramo da zootecnia que se faz presente no agronegocio brasileiro estd a
suinocultura, que nada mais ¢ que a criagao intensiva de suinos para produ¢do de carne e
derivados através de sistemas de criacdo com dieta balanceada ¢ medidas sanitarias, além de
vacinagao e outras medidas de medicagao.

A atual expansdo da suinocultura tem como principal atributo a concentracdo de
animais por area, com o intuito de atender o consumo interno e externo de carne, produtos e
derivados. Nota-se, como consequéncia, intensa polui¢cdo hidrica, ou seja, alta carga organica

e presenga de coliformes fecais, resultante dos dejetos, que junto aos problemas de residuos
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domésticos e industriais, tem causado graves problemas ambientais, como a degradacdo dos
recursos naturais renovaveis, especialmente dgua (OLIVEIRA, 2002).

A criagdo de porcos do passado alavancou também na técnica e no modelo de
coordenagdo das atividades entre fornecedores de insumos, agricultores, agroindustrias,
atacado, varejo e consumidores, passou a ser uma cadeia de criacdo de suinos, explorando a
atividade de forma econdmica e competitiva (PALMEIRA, 2006).

Nos ultimos anos, a suinocultura no Brasil tem ganhado ainda mais importancia, em
especial, no mercado internacional, por algumas vantagens comparativas que tornam a
atividade competitiva no cenario externo, como por exemplo, disponibilidade de insumos
basicos para a produgdo, especialmente de grdos essenciais como soja e milho, e
investimentos em tecnologia e com isso, a producdo de suinos no Brasil apresenta custos

inferiores aos principais competidores mundiais (GONCALVES, 2006).

Fotografia 2 - Suinocultura.

S

Fonte: Agroceres Multimix (2017).

No mercado brasileiro, o estado de Mato Grosso (MT) ¢ responsavel por 5,61% da
producdo e 5,85% da exportacdo, o que o coloca na quinta e na quarta colocacdo
respectivamente (EMBRAPA, 2017). Isso significa que nessa regido do pais, a suinocultura ¢
bastante comercializada e bastante trabalhada, o que resulta em um bom giro econdmico, na
regido e no Brasil.

Ainda se tratando de Brasil, Moretto (2019) coloca que em relacdo a criagdo de suinos,
embora esteja associada a colonizagdo e a figura do colono de origem italiana ou alema que
migrou para o Oeste de Santa Catarina (SC) a partir da década de 1920, ela se da inicio, pelo

menos, por volta do século XIX, sendo um elemento comum na paisagem das florestas.
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Moretto (2019) também coloca que a presenca desses animais e a importancia para o
consumo humano pode ser evidenciada no sul do Brasil, inicialmente na regido litoranea e
posteriormente no planalto, acompanhando a formagao das fazendas pioneiras em criacao de
gado nos campos, a partir do século XVIII.

A suinocultura ¢ de fundamental importancia para a agricultura familiar, pois se utiliza
a mao de obra doméstica, além de necessitar de pouca extensdo de terra e proporcionar um
retorno financeiro satisfatério. Com poucos recursos, os pequenos produtores rurais se
promovem da sustentabilidade para as suas propriedades na diversificagdo da produgdo como
suinocultura, graos, bacia leiteira e agroindustria (BORGES et al, 2018).

E valido lembrar que a suinocultura contribui com a bacia leiteira, devido ao uso dos
dejetos dessa producdo como adubagdo para as pastagens, bem como para a producdo de
graos (EMBRAPA, 2017). Isso mostra a importancia da suinocultura para produtores rurais,
sobretudo para a agricultura familiar.

O Brasil € quarto maior produtor e quarto maior exportador mundial de carne suina
(BRASIL, 2019). Atendendo a critérios dos mercados mais exigentes, o pais exporta cerca de
19% de sua producdo e mantém participacdo média de 8,8% nas exportacdes mundiais
(MARTINS, 2018).

A fim de se assegurar a sua competitividade, a cadeia produtiva tem se organizado de
forma a obter melhorias constantes em produtividade, qualidade e aperfeicoamento dos
controles sanitarios. Estes esforgos também resultam na alteracdo do perfil zoonotico
atribuido a carne suina (BRASIL, 2019).

O abate de suinos, igualmente com o de bovinos, ¢ realizado por diversas fases. Todas
as etapas devem ser feitas de forma que ndo interfira na qualidade final da carne, aderindo
medidas higiénicas e preventivas (VENTURINI, 2007).

O transporte e embarque dos suinos para o abatedouro podem originar em sérios
prejuizos ao criador, comprador ou ao frigorifico, devido a lesdes, perda de peso, diminuicao
na qualidade da carne e perdas devido a morte de animais (SARCINELLI, 2007).

Segundo dados da ABPA (Associacdo Brasileira de Proteina Animal) (2017), a China
possuia o maior rebanho de suinos em 2016, aproximadamente 696 milhdes de animais,
enquanto que o quarto lugar era ocupado pelo Brasil com um rebanho de cerca de 40 milhdes
de animais (IBGE, 2018).

De acordo com o que relata Zambiasi et al. (2018), a suinocultura ¢ responsavel por

grande desenvolvimento econdmico, todavia causa problemas ambientais graves, devido a
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quantidade dos residuos que s3o gerados, que em sua maioria ndo recebem tratamento
adequado.

O site de noticias NSC Total (2020) afirma que de todas as proteinas animais
existentes, a carne suina ¢ a mais consumida em todo mundo, mesmo que ndo faca parte da
alimentacdo de uma parcela considerdvel da populagdo por motivos religiosos como
mugulmanos, hindus, judeus e adventistas. No ano de 2018 a carne suina respondeu por
42,9% do consumo mundial, estes dados pertencem ao DEPEC (Departamento de Pesquisas e
Estudos Economicos) do Bradesco, juntamente com dados do Departamento de Agricultura
dos Estados Unidos (USDA), em pesquisa publicada em 2019.

Ainda segundo o site NSC Total (2020) no ano de 2018, o mundo produziu ao todo
117 milhdes de toneladas da proteina e desse volume, o Brasil participou com 3,75 milhdes de
toneladas, alcangando a quarta maior exportagdo da proteina no mundo, ficando atrds somente

de China, Unido Europeia e Estados Unidos.

3.4.2 Caprinovinocultura

Semelhante a bovinocultura e suinocultura, a caprinovinocultura tem por base a
criacdo de animais para obtencdo de produtos de origem animal, principalmente carne, leite,
couro e 13. E uma atividade que no Brasil é trabalhada em sua maioria na regido nordeste, ¢ no
cariri paraibano ¢ onde se localiza a sua maior concentracao que serve de fonte de renda para
muitas familias que trabalham com essa pratica e que traz recursos financeiros as regioes em
que se trabalham.

Se vé€ a atividade caprina como uma alternativa viavel para o setor agropecuario,
devido a facilidade de adaptagcdo dessa espécie animal ao ambiente em que predomina a
vegetagdo da Caatinga, que ¢ caracterizado com um clima semiarido, e este fator dificulta a
pecudria de animais de grande porte (ROBERTO, 2015).

Também segundo Roberto (2015) a regido nordeste ¢ detentora do maior rebanho de
caprinos do Brasil com cerca de 91% das 9.384.894 segundo IBGE (2012), em sua maioria as
criagdes estdo localizadas na zona semidrido papel fundamental no desenvolvimento
econdmico da regido (EMBRAPA, 1998; MADRUGA, 1999; VASCONCELOS, 2010;
MAPA, 2014).

A producdo de carne, pele e leite de caprinos e de ovinos apresenta um crescimento
consideravel em relagdo a outras culturas do agronegdcio. O mercado se encontra aberto para

o consumo de carne caprina e ovina bem como seus derivados (ROBERTO, 2015).
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Se tratando especificamente da ovinocultura, segundo dados da Organizagdo das
Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO) de 2015, o rebanho mundial de ovinos
era da ordem de 1,2 bilhdo de animais, apresentando para o cenario mundial de 2016 uma
tendéncia de um sutil crescimento. Dentre os paises com maiores rebanhos destacam-se
China, Australia, India, Ird e Nigéria, respectivamente com 17,00%, 6,00%, 5,00% 4,00% e
3,40% da participagdo mundial, j& no que diz respeito ao Brasil, este concentra o 18° maior

rebanho de ovinos (CONAB, 2016).

Fotografia 3 - Caprinovinocultura.

Fonte: Governo do Estado da Paraiba (2020)

O Brasil possui um rebanho de 9,31 milhdes de cabegas de caprinos e mais de 17
milhdes de ovinos, dentre os quais 90,8 e 56,7%, respectivamente, se encontram na regiao
Nordeste, mais especificamente no semidarido nordestino (IBGE, 2015).

A produgdo nacional de ovinos de corte vem aumentando e se alastrando por todo o
territdrio nacional, porém ainda ndo consegue atender a demanda interna, motivo pelo qual as
importacdes vém igualmente crescendo, tanto de animais vivos, como de carcacas resfriadas
ou desossadas (FIGUEIREDO JUNIOR et al., 2009).

De acordo com Ferreira et al. (2018), o consumo de carnes caprinas e ovinas pelos
brasileiros ¢ pouco quando comparados ao de outras carnes como bovinas, suinas e de aves,
entretanto, em grandes centros urbanos, em especial na regido Sudeste, observa-se um
crescimento no consumo destas carnes. Mas para que esse quadro possa progredir, o produtor

deve se preocupar cada vez mais em oferecer ao mercado um produto de qualidade,



40

principalmente no que se refere as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne
(VIEIRA et al., 2010).

O consumo médio de carne ovina e caprina por pessoa ao ano no Brasil ainda ¢ baixo
em comparagdo a outros paises. Estudos mostram resultados de consumo de 700 gramas por
pessoa ao ano, para o Brasil, enquanto que o consumo em paises mais desenvolvidos varia de
20 a 28 kg por pessoa ao ano (RODRIGUES et al., 2018).

De acordo com Sanson & Santos (2009), somente nos Ultimos anos a carne caprina e
ovina vem sendo encontrada em supermercados, agougues e restaurantes finos das grandes
cidades, o que quebra o paradigma de que o consumo se encontra apenas em zona rural e em

pequenas cidades do interior.

3.4.3 Residuo de abatedouro

Em todos os abatedouros, as operagdes com os animais, desde do corredor para a
insensibilizagdo até a area de sangria, irdo gerar residuos em toda a instalacao da industria, e ¢
importante se atentar em como processar esses residuos, e também em como fazer o descarte
dos mesmos.

Segundo UNEP (2000), de 80 a 95% da dgua consumida em matadouros se torna
efluente, que contem niveis elevados de matéria organica, gracas ao esterco, gorduras e
sangue, o efluente também pode conter elevadas concentracdes de sais (sodio), fosfatos e
nitratos, oriundo do esterco e conteudos estomacais.

Para Tavares & Christmann (2013) as operagdes de limpeza sdo as principais
responsaveis pelo consumo exacerbado de 4gua em matadouros devido os pisos das areas de
processos precisarem ser lavados e higienizados pelo menos uma vez por dia. A agua
consumida nos trabalhos de limpeza e lavagem das carcacas corresponde a mais de 80% da
agua utilizada e do volume de efluentes que sdo gerados (UK, 2000).

O Brasil, em relacdo a outros paises mais desenvolvidos, est4 atrasado no que se refere
ao reaproveitamento de agua, ainda sdo poucas as industrias que utilizam o reuso em sua
unidade, contudo existe uma tendéncia de mudanga, cada vez mais os 6rgaos ambientais estao
perseverando em providéncias quanto ao desperdicio de dgua aliado ao reuso do efluente
tratado (TAVARES & CHRISTMANN, 2013).

Ainda segundo Tavares & Christmann (2013), a pratica do reuso em sistemas

industriais propiciam beneficios ambientais significativos, pois permite que um maior volume
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de agua permaneca disponivel para outros fins e em determinadas ocasides, pode reduzir a

poluicao hidrica através da minimizagao da descarga de efluentes.

3.5 DOENCAS E PRAGAS GERADAS POR CONTA DOS ABATEDOUROS

Como foi mencionado anteriormente, os processos das operacdes dos matadouros-
frigorificos geram residuos, e esses residuos podem acarretar em doengas, virus e bactérias.
Se caso a industria ndo for bem estruturada, essas doengas podem afetar na qualidade da carne
e também em problemas mais s€rios, tanto para os funcionarios como para os compradores.

Entre os principais problemas sanitarios da suinocultura tecnificada, estd a pneumonia,
que causa baixos indices zootécnicos, gastos com medicamentos e condenagdes de carcagas,
no abatedouro, cerca de 50% dos animais apresentam algum tipo de lesdo pulmonar, ao passo
que estas lesdes correspondem a 50% de todas as condenagdes de carcacas (ALBERTON &
MORES, 2008).

Segundo Tessele & Barros (2016), dentre as lesdes detectadas no exame post
mortem e, por ventura, no ante mortem, estdo os neoplasmas. De acordo com o Regulamento
Industrial de Inspe¢do dos Produtos de Origem Animal (MINISTERIO DA AGRICULTURA,
1980), as carcacas, partes delas, ou orgdos afetados por tumores malignos precisam ser
condenados, independente da ocorréncia de metastases.

Ainda segundo Tessele & Barros (2016), o que dificulta inspetores oficiais em
estabelecimentos de abate ¢ a auséncia de seguranca em diagnosticar os diferentes neoplasmas
para estabelecer o destino mais adequado das carcacas e visceras, as perdas econOmicas
geradas pela condenacao de Orgdos e carcagas que ndo necessitariam ser totalmente
condenados sdo uma das principais consequéncias, além da denominagdo incorreta de lesdes,
que conduzem ao armazenamento de dados imprecisos entre os estabelecimentos de abate,
comprometendo assim, os dados de dominancia das doengas.

De acordo com uma pesquisa realizada por Silva & Weber (2018) em abatedouros
frigorificos de suinos no estado do Parana (PR), verificou-se que as principais doengas que os
suinos chegaram apresentando no frigorifico foram: dermatite, anemia, erisipela, pneumonia e
pleurite. Com isso, segundo esses autores, o produtor deve adotar medidas de manejo
apropriado desde a gestagdo da porca matriz até os primeiros dias de vida dos filhotes, a fim

de reduzir o numero destas doengas.
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3.6 INFLUENCIA DO ABATEDOURO NA QUALIDADE DA CARNE

Os abatedouros precisam estar bem estruturados e muito bem higienizados, para que
se possa fazer os trabalhos com seguranca alimentar e higiénica, portanto, se o
estabelecimento ndo cumprir com as normas sanitarias, isso pode influenciar na qualidade da
carne, pois a mesma esta diretamente ligada com as condigdes estruturais do abatedouro.

Segundo Silva & Weber (2018) o manejo pré-abate ¢ uma fase complexa e causa um
estresse elevado nos animais, bem como diversas perdas na producao de carne suina, sendo
dividido o pré-abate com jejum na granja, embarque, transporte, desembarque, alojamento,
atordoamento e abate desses animais, € pode ser comprometido o bem-estar dos mesmos
(COSTA et al,, 2009) e isso acaba afetando a qualidade das carcacas, gerando problemas,
principalmente perdas econdmicas para a empresa como também para o produtor cujo
ganhara menos pela carcaca do animal devido as alteragdes encontradas na carcaga dentro do
frigorifico.

Conforme cita Santos (2020) em sua pesquisa em relacdo ao abate humanitario para a
qualidade da carne, as boas praticas no bem-estar fornece para o animal ndo apenas prevengao
de lesodes, alivio da dor e tratamento de doengas, mas também, fornece a alimentagao e outras
condicdes de vida que sejam proprias as necessidades e a natureza dos animais (FAO, 2009).

Santos (2020) também cita que para que a carne apresente uma alta qualidade, varias
etapas no abate de animais devem ser controladas a fim de que se cumpram as medidas de
bem-estar animal, tais como: transporte, chegada ao abatedouro, curral de espera,
insensibilizagdo e sangria. Quando esse processo ¢ executado inadequadamente, a reserva
glicosidica cai, em consequéncia do estresse excessivo, ocasionando defeitos de origem
tecnolégica, como carnes PSE (Palida, Flacida e Exsudativa), e DFD (Seca, Firma e Escura)

(PAZ, 2009).

3.7 LOCAL PARA CONSTRUCAO DO ABATEDOURO

A constru¢do do abatedouro vai depender do municipio e da regido onde se localiza o
abatedouro, pois este deverd seguir com as normativas que o estado federativo determina, de
preferéncia o mais afastado possivel dos grandes centros. Deverd cumprir com as exigéncias
legislativas da cidade bem como ser devidamente inspecionado

Foi evidenciado que abatedouros frigorificos sdo fontes de odores e de residuos, e por

esta razdo devem ser construidos em zonas mais afastadas. Com base nisso, ¢ importante
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evidenciar que todas as dreas proximas aos matadouros irdo sofrer desvalorizagdes devido as

operacdes neles trabalhadas.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Segundo o que foi exposto, fica evidenciado que para se construir um abatedouro,
devera seguir as normativas com base nas que foram apresentadas neste trabalho, levando em
consideragdo o local de construgdo que deverd ser afastado do centro ¢ de zonas mais

habitadas e dispor de estratégias para trabalhar os residuos gerados pelo estabelecimento.
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